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Zvefejnéni Zddosti o zdpis podle ¢l. 8 odst. 2 nafizeni Rady (ES) & 509/2006 o zemédélskych
produktech a potravinich, jez pfedstavuji zarucené tradiéni speciality

Timto zvefejnénim se ud€luje pravo vznést proti zdpisu ndmitky podle clanku 9 nafizeni Rady (ES)
¢. 509/2006 (). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

7ZADOST O ZAPIS ZARUCENE TRADICNI SPECIALITY
NARIZENI RADY (ES) & 509/2006

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

(2010/C 94/12)

,SPEKACKY“ NEBO ,,SPEKACKY*

¢. ES: SK-TSG-0007-0055-21.05.2007

1. Nazev a adresa skupiny Zadatelix:

Nézev: Cesky svaz zpracovatelti masa

Adresa: Libusskd 319

142 00 Praha 4 — Pisnice

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 244092404
Fax +420 244092405
E-mail: reditel@cszm.cz

Nézev:  Slovensky zviz spracovatelov misa

Adresa: Kukuéinova 22
831 03 Bratislava

SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 255565162
Fax +421 255565162

E-mail: slovmaso@slovmaso.sk

2. Clensky stit nebo tfeti zemé:

Ceskd republika
Slovenska republika

3. Specifikace produktu:

3.1 Nazev, ktery md byt zapsdn:
,Spekacky” (CZ)
,Spekacky* (SK)

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3

3.4

3.5

Jednd se o ndzev, ktery:

O je zvlastni sdm o sobé

vyjadtuje zvlastni povahu zemédélského produktu nebo potraviny

Nézev ,Spekacky” nebo ,Spekacky” vyjadiuje zvldstni povahu zemédélského produktu nebo potraviny,
protoZe je odvozen od pouzitych kouskd vepfové slaniny (,$peku”), které jsou nepravidelné rozlozeny
v hrubsi spojce s mensim podilem kolagennich zrn.

Zdddte o vyhradu ndzvu podle &l. 13 odst. 2 nafizeni (ES) & 509/20067?:

O Zépis s vyhradou ndzvu
Zapis bez vyhrady ndzvu

Druh produktu:

Ti{da 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

Popis zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle bodu 3.1:

,Spekacky” nebo ,Spekacky” jsou tepelné opracovany masny vyrobek, ktery tvoii nékolik metrit dlouhy
souvisly pramen plnény ve vepfovém tenkém stievé nebo v hovézim krouzkovém stfevé; je zlatohnédé

barvy.

Fyzikdlni vlastnosti

Souvisly pramen 3iitirkou oddélenych jednotlivych kust vyrobkt o hmotnosti 65 az 85 g, o priméru
od 4,0 do 4,6 cm a o pramérné délce 8 az 9 cm.

Chemické vlastnosti

obsah CSB: min. 6 % hmotnostnich

obsah tuku: max. 45 % hmotnostnich

obsah soli:  max. 2,5 % hmotnostnich

Organoleptické vlastnosti

Povrchovy vzhled a barva: vyrobek vyrobeny ze smési hovéziho a veprového masa v piirodnim stievé,
oddgleny $ntrkovanim. Barva vyrobku je zlatohnédd s piipustnym tmavsim nebo svétlejsim odstinem
bez zietelnych koufovych skvrn. Na povrchu vyrobku jsou ptipustné zaschlé kapky stavy a svétlejsi
plochy na misté dotyku jednotlivych kust vyrobkd. Povrch je hladky nebo mirné vrascity. Vyrobek
nesmi byt polity tukem nebo aspikem.

Vzhled a barva na fezu: na fezu je vyrobek svétle az tmavé razové barvy, kousky vepiové slaniny jsou
nepravidelné rozlozené. Pipousti se drobné mekké kolagenni ¢astice a vzduchové dutinky.

Chut a viné: pfjemnd po Cerstvé uzening, pfiméfené sland, po pouzitém kofeni. Po ohfdti je vyrobek
$tavnaty.

Konzistence: pevnd, kiehkd, soudrznd.
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Popis metody produkce zemédélského produktu nebo potraviny, na néz se vztahuje ndzev podle 3.1:

Na vyrobu ,Spekack(i* nebo ,Spekaciek” se pouzivd hovézi maso s obsahem tuku do 30 %, veprové
maso s obsahem tuku do 50 %, veptova slanina, pitnd voda (ve formé Supinového ledu), bramborovy
skrob, dusitanova solici smés, mlety Cerny pepf, paprika mletd sladkd (100 ASTA), cesnek (ve formé
vlocek, koncentritu nebo prasku v mnozstvi odpovidajicim normovanému mnozstvi Cerstvého
¢esneku), muskdtovy ofech mlety, polyfosfity E 450 a E 451 (v mnozstvi 3 g/kg jako P,0Os), kyselina
askorbovd E 300 (v mnozstvi 0,5 g/kg), obaly — hovézi krouzkova stieva nebo vepfova tenkd stieva,
$narka.

Na vyrobu 100 kg hotového vyrobku ,Spekacky” nebo ,Spekacky se pouziva:

— hovézi maso s obsahem tuku do 30 % 38,5 kg

— vepfové maso s obsahem tuku do 50 % 17,5 kg

— veptova slanina 27,0 kg
— voda (led) 23,0 kg
— bramborovy $krob 2,5 kg

— dusitanova solici smés 2,0 kg

— sladkd paprika mletd (100 ASTA) 0,22 kg
— Cerny pepi mlety 0,16 kg
— cesnek (vlocky, koncentrét, prasek) 0,09 kg
— muskdtovy ofech mlety 0,03 kg
— polyfosfity E 450 a E 451 0,3 kg

— kyselina askorbovd E 300 0,05 kg

— obaly — hovézi krouzkovd stfeva nebo
vepiové tenkd stfeva

— oddélovani - $ntirka

Ze vech surovin (kromé vepfové slaniny), piisad a kofeni se pfipravi spojka o velikosti ¢dstic 0,1 mm
az 2,5 mm. Do tohoto dila se pfidd veptova slanina, kterd se posekd na zrno o velikosti do 8 mm.
Takto pfipravend smés se plni do hovézich krouzkovych stfev nebo veprovych tenkych stfev o priméru
od 4,0 do 4,6 cm.

Jednotlivé kusy se oddéluji $ntrkou. Prameny vyrobkt se zavési na udirenské tyce, které se umisti do
udirny, kde se vyrobky osudi a zaudi, aby dosahly charakteristické barvy a viné. Zauzené vyrobky se
tepelné opracovévaji pii teploté 75 °C az 78 °C do dosazeni minimalniho tepelného G¢inku odpovida-
jicimu pusobeni teploty 70 °C ve stfedu vyrobku po dobu min. 10 minut. Po tepelném opracovani se
vyrobky osprchuji studenou vodou a nechaji se vychladnout. ,Spekécky” nebo ,Spekacky” se skladuji
v chladnych a tmavych prostorach.

Zvldstni povaha zemédélského produktu nebo potraviny:

,Spekacky” nebo ,Spekacky” se od ostatnich tepelné opracovanych masnych vyrobké lisi zejména
nerovnomérnym rozptylenim &stic vepfové slaniny (,$peku”) v hrubsi spojce s mensim podilem
kolagenniho zrna, které je pficinou zvlastnitho vzhledu vyrobku na fezu. Dalsim charakteristickym
znakem vyrobku je souvisly pramen v pifrodnim stfevé, v némz jsou jednotlivé ,Spekacky“ nebo
,Spekacky” oddélené prevdzénim sndrky. Dilezitym odliSujicim znakem je rovnéz vyvézené slozeni
kofeni, které je spole¢né s danym obsahem hovéziho masa a vepfové slaniny zdrojem nezaménitelné
viné a chuti vyrobku po tepelné tpravé.

Tradicni povaha zemédelského produktu nebo potraviny:

,Spekacky” nebo ,Spekacky” ve spotiebitelském, surovinovém a technologickém pojeti jsou zndmé na
tizemi soucasné Ceské republiky vice nez 100 let. Tento vyrobek plnény do hovézich krouzkovych
stfev se ve vétsi mife zacal vyrdbét az v obdobi rozvoje uzendiského femesla ve druhé poloviné 19.
stoleti a byl povazovan za vysoce kvalitni masny vyrobek. V roce 1891 byla postavena na Zemské
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jubilejn{ vystavé v Praze pod stanem kompletni, doposud nevidan, strojni uzendiskd dilna. ,Spekdcky*
nebo ,Spekacky” tu byly na misté uzeny a jesté v teplém stavu proddvany s kfenem a slanym rohlikem
za 8 krejcarti na pékném papirovém talitku. Od té doby je mozné datovat vznik ,Spekdcki“ nebo
,Spekaciek®, typicky ceského uzendiského vyrobku. O vyjimecné kvalité ,Spekacké“ nebo ,Spekaciek”
vyrabénych v tomto obdobi svédé¢i surovinovd skladba, kdy 50 % spotiebované suroviny ¢inilo hovézi
zadni maso z mladych kusti, 20 % kvalitni vepfovy vytez bez kaze a 30 % na kosticky nakrdjeny Spek.
Podle konzistence dila se nékdy ptidavalo malé mnozZstvi pratu (pojivé hmoty vyrobené z hovéziho
masa). Dilo bylo kofenéno &esnekem, ¢ernym peptem, nékdy i trochou muskdtového ofechu. Samo-
statnou kapitolou bylo nardzeni a vdzani ,Spekdckd“ nebo ,Spekaciek® Inénou niti. Protoze se vyrobek
prodaval na kusy, musela celkovd vdha souhlasit s poc¢tem kust. K docileni vynikajici jakosti patfilo
jesté dobré zauzeni vyrobku. Zacitkem 20. stoleni doslo k dalsimu rozvoji uzendiského femesla
a ,Spekacky nebo ,Spekacky” se staly vedle pdrk(i a klobds zdkladnim druhem mékkych masnych
vyrobki. Nékteré firmy, zejména ve velkych méstech, se vyrobou ,Spekdcka nebo ,Spekaciek” znacné
proslavily. Mezi vyhldSenymi vyrobci byli napf. v Praze na Novém Mésté Koula a Machddek, ¢ na
Vinohradech Sereda, jehoz ,Spekacky nebo ,Spekacky* byly Prazany piejmenovény na ,Seredky”.
Meékké masné vyrobky byly doddviny po vyuzeni do prodejen jesté v teplém stavu, a tak zejména
v odpolednich hodindch byly obchody a celé jejich okoli provonény lahodnou uzenafskou vini. Ulice
staré vecerni Prahy v té dobé nejvice charakterizovaly dva smyslové vjemy — nazelenalé plynové
osvétlen{ a viiné ,Spekdck” nebo ,Spekaciek” opékanych na dfevéném uhli, linouci se z pocetnych
pouli¢nich stankd s obcerstvenim.

Jakost masnych vyrobkti nebyla v té dobé urcovdna zZddnou normou. Vefejna kontrola byla zaméfena
zejména na obsah mouky, kterd se nesméla do ,Spekacka nebo ,Spekaciek” priddvat. Jesté po druhé
svétové vélce byl zékladni surovinou pfi vyrobé ,Spekdck nebo ,Spekaciek® vedle $peku rozhodujici
podil hovéziho masa. Pozdgji, po zvyseni produkce prasat, byla surovinovd skladba nésledujici: 40 %
hovézi maso pfedni, 30 % vepfové maso vyrobni a 30 % 3pi¢ek. V té dobé doslo také k zméné
kotenéni ,Spekdckd“ nebo ,Spekaciek® pfidinim sladké papriky. Po zndrodnéni podnikd
a provozoven zabyvajicich se zpracovanim masa a vyrobou masnych vyrobki pak bylo slozeni surovin,
pomocnych materidlti a obalt véetné technologickych postuptt pfedmétem technicko-hospodéiskych
norem, které i nadédle uréovaly vysokou jakost tohoto tradi¢niho ¢eského vyrobku. Vyrobek ,Spekacky”
nebo ,Spekacky byl zafazen do technicko-hospodéfskych norem pro masné vyrobky (1. dil souboru
platny od 1. ledna 1977, MP — generdlni feditelstvi Praha) jako ¢eskoslovenskd stdtni norma pod ¢&islem
CSN 57 7115, coz zptsobilo rozsifeni vyroby podle této normy na celé tzemi tehdejstho Ceskoslo-
venska. Postupnymi zménami ve vyrobnich technologiich, ale také z diivodu omezené dostupnosti
nékterych vyrobnich surovin ¢i obalt (napf. hovézich krouzkovych stfev) doslo k vytvofeni ustdlené
receptury, kterd je uvedena v popise metody vyroby ,Spekackéi“ nebo ,Spekaciek“ — viz bod 3.6 této
zadosti.

Minimdlni poZadavky a postupy pro kontrolu zvldstni povahy:

Kontrola zahrnuje:

— dodrzovani poméru surovin, ptisad a kofeni podle receptury; kontrola se providi porovninim
s recepturou béhem piipravy dila vyrobku,

— dodrzovani nerovnomérného rozptyleni ¢dstic vepfové slaniny (,$peku”) v hrubsi spojce vyrobku
s men$im podilem kolagennich zrn; kontrola se provadi vizudlné béhem technologického procesu
vyroby po ukonéeni plnéni dila do piirodniho stfeva a oddéleni jednotlivych kust vyrobku $idrkou,

— dodrzovani stanoveného tvaru, povrchového vzhledu, barvy a konzistence vyrobku; kontrola se
provadi vizudlné po tepelném zpracovani, osprchovani a vychladnuti hotového vyrobku,

— dodrzovani stanoveného vzhledu a barvy na fezu vyrobku; kontrola se provadi vizualné po
tepelném zpracovéni, osprchovani a vychladnuti hotového vyrobku,

— dodrzovani stanovené konzistence, viing, chuti a $tavnatosti vyrobku; kontrola se provadi senzo-
rickou analyzou hotového vyrobku po jeho ohfati,
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— dodrzovani stanovenych fyzikdlné-chemickych parametrtt vyrobku; kontrola hotového vyrobku se
provadi schvédlenymi laboratornimi metodami.

Frekvence kontrol orgdnem nebo subjektem ovéfujicim soulad se specifikaci vyrobku je minimalné
jednou ro¢né v provozu kazdého vyrobce vyrobku.

Orginy nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu:

Ndzev a adresa:

Orgdny nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu v Ceské republice:

Ndzev:  Stdtni zemédélskd a potravindfskd inspekce
Adresa: Kvétnd 15

603 00 Brno

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 543540111
E-mail: sekret.oklc@szpi.gov.cz

vefejny [ soukromy

Nézev: Stdtn{ veterindrni sprava CR
Adresa: Slezskd 7

120 00 Praha 2

CESKA REPUBLIKA

Tel. +420 227010137
E-mail:  hygi@svscr.cz

vefejny O soukromy
Orgény nebo subjekty ovéfujici soulad se specifikaci produktu ve Slovenské republice

Nézev: BEL/NOVAMANN International, s r.o.
Adresa: Tovérenskd 14
815 71 Bratislava
P.O. BOX 11
820 04 Bratislava 24
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 250213376
E-mail: tomas.ducho@ba.bel.sk

vefejny [ soukromy

Nézev: Stdtna veterindrna a potravinovd sprdva SR
Adresa: Botanickd 17
842 13 Bratislava
SLOVENSKO/SLOVAKIA

Tel. +421 260257427
E-mail: buchlerova@svssr.sk

vefejny [ soukromy

Zvldstni tikoly orgdnu nebo subjektu:

Kontrolni orgdny uvedené v bodé 4.1 jsou odpovédné za kontrolu specifikace v plném rozsahu.


mailto:sekret.oklc@szpi.gov.cz
mailto:hygi@svscr.cz
mailto:tomas.ducho@ba.bel.sk
mailto:buchlerova@svssr.sk

